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Tipo Semestral Semestre 1 Cadigo 4058-566-2004-00-20
Horas totais de trabalho 162 Horas de Contacto T - P - PL 45 TCc - S - E - OT 60 o 102

T - Ensino Tedrico; TP - Tedrico Pratico; PL - Pratico e Laboratorial; TC - Trabalho de Campo; S - Seminério; E - Estagio; OT - Orientagdo Tutérica; O - Outra

Nome(s) do(s) docente(s) Ana Maria Alves Queiroz da Silva, Paulo Miguel Pereira de Brito, Arantzazu Santamaria Echart

Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

Reconhecer o papel da Biotecnologia na industria agroalimentar

Reconhecer operagdes utilizadas em Engenharia Alimentar

Adquirir elementos de higiene e seguranga na transformagao de alimentos

Planificar o controlo fisico-quimico e anélise reolégica de alimentos

Reconhecer os principais microrganismos que podem ser encontrados em alimentos
Reconhecer os riscos associados com a presenca de microrganismos nos alimentos
Reconhecer os parametros microbiolégicos usados na andlise microbiolégica de alimentos
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Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de: )
Conhecer conceitos basicos de biologia, quimica e matematica.

Conteldo da unidade curricular

Biotecnologia na industria agroalimentar; Higiene e seguranca alimentar; Opera¢des em Engenharia alimentar; Analises fisico-quimicas; Principais microrganismos
em alimentos; Microrganismos envolvidos em toxinfecgdes alimentares; Parametros microbiol6gicos usados na analise microbiolégica de alimentos.

Conteudo da unidade curricular (verséo detalhada)

1. Biotecnologia na industria agroalimentar
- Laticinios fermentados
- Bebidas fermentadas
- Produtos carneos e de pescado
- Emulsionantes, corantes, edulcorantes
2. Higiene e seguranca alimentar
- Principios e praticas no processamento seguro de alimentos
- Pontos criticos de controlo (CCP) e planificacdo do método HACCP
3. Operag6es em Engenharia Alimentar
- Operag0es preliminares sobre matérias-primas
- Operagdes de conversdo como redugdo de tamanho, peneiracdo, mistura e emulsédo
- Operagdes de conservagdo como o tratamento térmico, refrigeracéo e liofilizagéo
- Prevencao de doengas de origem alimentar
- Regras basicas de manipulacéo de alimentos
4. Andlises fisico-quimicas
- Andlises do teor de gorduras, proteinas, aclcares e da difusividade térmica de produtos alimentares
- Determinag&o do teor de amilose/amilopectina em amidos comerciais
- Preparar andlises reoldgicas a fluidos alimentares, farmacéuticos e biol6gicos
- Extracédo solido-liquido
- Monitorizar uma fermentagao
5. Principais microrganismos em alimentos
- Fontes de contaminacé@o microbiana em alimentos
- Microrganismos mais comuns em diversos alimentos
- Fatores que condicionam o crescimento de microrganismos em alimentos
- Microrganismos utilizados na producéo de alimentos
6. Microrganismos envolvidos em toxinfe¢cdes alimentares
- Nogao de toxinfegdo alimentar, intoxicacéo alimentar, infe¢éo invasiva e ndo-invasiva
- Prevengao de doengas de origem alimentar
- Regras bésicas de manipulacéo de alimentos
7. Parametros microbiol6gicos usados na analise microbiolégica de alimentos
- Determinagé&o de bolores e leveduras
- Contagem de heterotréficos totais
- Grupos de microrganismos usados como bio-indicadores

Bibliografia recomendada
. D. Pearson. The Chemical Analysis of Foods, Churchill, 6th edition, 1998
M. Pelczar, E. C. S. Chan e N. R. Krieg. Microbiologia — conceitos e aplicagdes, Makron Books, 2. @ edi¢éo, 1996
Singh, D. R. Heldman. Introduction to food engineering, Academic Press, 2nd edition, 1993
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. H. J. Benson. Microbiological applications, WCB McGraw-Hill, 7th edition, 1998

. D. A. Shapton, N. F. Shapton. Principles and practices for the safe processing of foods, Butterworth-Heinemann, 1991

Métodos de ensino e de aprendizagem
A exposicdo dos conceitos fundamentais referentes a cada um dos temas programaticos da disciplina, relacionando a teoria com alguns exemplos e aspetos

praticos sera realizado nas aulas tedrico-praticas. Nas aulas praticas laboratoriais realizar-se-a um conjunto de trabalhos laboratoriais e os alunos elaborarédo os
relatérios dos trabalhos praticos efetuados.

Alternativas de avaliagdo

1. Microbiologia Alimentar (25% da UC) - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
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Alternativas de avaliagdo

- Exame Final Escrito - 35%

- Trabalhos Laboratoriais - 65% (O aluno tem de realizar, obrigatoriamente, pelo menos 70% dos trabalhos experimentais.)
2. Quimica Alimentar (75% da UC) - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)

- Exame Final Escrito - 25%

- Trabalhos Laboratoriais - 50% (O aluno tem de realizar, obrigatoriamente, pelo menos 75% dos trabalhos experimentais.)

- Apresentagdes - 10%

- Temas de Desenvolvimento - 15%

Lingua em que é ministrada

Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros

Validacao Eletronica

Ana Maria Alves Queiroz da Silva, Paulo Hélder Teixeira Gomes Anténio Manuel Esteves Ribeiro Paulo Alexandre Vara Alves
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